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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
The use of active packaging techniques, as is the case of edible films, is one of the main 
innovations in the food industry. They can be made from various biopolymers such as 
polysaccharides, proteins and lipids, and they play an important role because they are an 
innovation within the concept of biodegradable active packaging. 
The aim of this study was to study the use of sodium caseinate, reconstituted micellar casein and 
liquid micellar casein, using different concentrations of glycerol as a plasticizer, for the production 
of edible films. To do this, have been analyzed mechanical properties and barrier properties of the 
films by tensile tests, permeability and moisture measurements. 
The NaCAS films proved to be more permeable and elastic than the rest. In addition, as the 
plasticizer concentration increased, its permeability and elasticity also increased. The films made 
with CM showed similarities with the rest. They were just as permeable and elastic as those of 
CML, while their moisture content and maximum tension supported was similar to that presented 
by NaCAS. As the glycerol concentration increased, the values of permeability, mechanical 
properties and humidity increased. Notably the formation of films with CML was possible. In fact, 
they were the ones that withstood the greatest strength in the tensile test and presented lower 
moisture content. It can be concluded that the films of NaCAS, CM and CML can be an alternative 
for their use as biofilms in food applications. 
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
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Abstract (Resumen de 100-250 palabras) / Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
El empleo de técnicas de envasado activo, como es el caso de los films comestibles, es una de las 
principales innovaciones en la industria alimentaria. Pueden ser elaborados a partir de diversos 
biopolímeros como polisacáridos, proteínas y lípidos, y juegan un papel importante porque son 
una innovación dentro del concepto de envase activo biodegradable. 
El presente trabajo ha tenido como objetivo estudiar el empleo de caseinato de sodio, caseína 
micelar reconstituida y caseína micelar líquida, utilizando diferentes concentraciones de glicerol 
como plastificante, para la elaboración de films comestibles. Para ello, se han analizado tanto 
propiedades mecánicas como de barrera de cada uno de los films, mediante ensayos de tracción, 
medidas de permeabilidad y de humedad. 
Los films de NaCAS resultaron ser más permeables y elásticos que el resto. Además, a medida que 
aumentó la concentración de plastificante, aumentó también su permeabilidad y elasticidad. Los 
films elaborados con CM presentaron similitudes con el resto. Fueron igual de permeables y 
elásticos que los de CML, mientras que su contenido de humedad y tensión máxima soportada fue 
similar a la que presentaron los de NaCAS. A medida que aumentó la concentración de glicerol, 
aumentaron los valores de permeabilidad, propiedades mecánicas y humedad. Cabe destacar que 
fue posible la formación de films con CML. De hecho, fueron los que soportaron mayor fuerza en el 
ensayo de tracción y presentaron menor contenido de humedad. Se puede concluir que los films 
de NaCAS, CM y CML pueden ser una alternativa para su empleo como biofilms en aplicaciones 
alimentarias. 
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
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